L abskaus (The Old Commercial Room) 551

Typ:

Fleisch Quelle:  Rauchs Captain's Table ok

Bemerkungen: Ubrigens: Manch einer kocht seinen Labskaus miHig/er es mag, o. K.

Zutaten:

Rezept:

Doch bedenke: Fisch hatten die Seelords immer gem@gsen - daher waren
Sie dankbar fir alles... was nicht mit Fisch anighest wurde.

Auch unsere Walfanger und Cap Horniers, die sidenedritten Dienstag im
Monat um 18.00 Uhr hier zu ihrem Erinnerungsaustaaieffen, schworen auf
Rauch's Labskaus.

Fur 5 Personen

| kg gepdkelte Rinderbrust,
300 g Zwiebeln,

500 g mehlige Kartoffeln,
10 Eier,

Rote Beete, Salzgurke,

4 - 6 g geschroteter Pfeffer.

Die Rinderbrust mit den Zwiebeln, geschalt und eedeit, und den Pfeffer in
einen mit 2 Liter Wasser gefiillten Topf geben uadZStunden lang kochen.
Ist danach die Rinderbrust bissfest bis weich,giesamten Inhalt aus dem Topf
nehmen und warm stellen. Nur die Briihe bleibt.

Nun die Kartoffeln in der Briihe gar kochen und t@rpfen, so dass ein Brei
entsteht. Uberschiissige Briihe abgiessen. Dannaikarigen Inhalt den
Topfes, den wir warm gestellt haben, durch eineisEhwolf, moglichst mit
grober Scheibe, drehen und wieder

zuruck in den Topf mit den Stampfkartoffeln gebercht kbcheln lassen, mit
Hausgewirzen wie z. B. Bouillonwurfel, Worchestarsaetc. nochmals
abschmecken und... fertig ist der Labskaus.

Nun, mit Rote Bete und Salzgurke flankiert und §eleiern gekront, ist der
hanseatische Gaumenschmaus perfekt.



